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(54) Verfahren zur Konfelctionierung von Lebensmittein unter verwendung von Polyglycerin 

(57) Die Erfindung betrifft die Verwendung von Poly- 
glycerinen bei der Konfektionierung von Lebensmittein. 
insbesondere zur Beeinflussung der Texturbildung, des 
Wasserbind»/ermOgens, der Frische, der Kristallisati- 
onshemmung, der Proteindenaturierung sowie der Ver- 
besserung der Gefrier- und AuftauslabilitSt und zur 
Fettsubstitution. 
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Beschreibung 

Die Effindung betrifft ein Verfahren und die Verwendung von Polyglycerinen zur Konfektlonierung von Lebensmit- 

teln. 

Die Anwendung von Polyglycerinfettsaureestern zur Konfektionierung in der Lebensmitt el Industrie ist bekannt. 
Polyglycerinfettsaureester werden aufgrund ihrer Eigenschaften auch als Emulgatoren zur Lebensmittelkonfekllonle- 
rung eingesetzt. 

Im Ergebnis ernShrungsphysiologischer Untersuchungen wurde festgestellt, da3 die Polyglycerinfettsaureester gut 
vertrSglich sind. enzymatisch gespalten werden und die Fettsauren im Stoffwechsel kalorisch venwertet werden. 

Es ist ebenfalls bekannt. daB Polyglycerine im menschlichen K6rper nicht katabolisiert werden, sondern unveran- 
dert ausgeschieden werden. Konkrete Hinweise uber die Eignung der Polyglycerine als Konfektionierungsmittel fur 
Lebensmittel f indet man jedoch nicht. 

Im Vergleich mit Fetten weisen Polyglycerine ab dem Triglycerin das typische fettige mouth-Feeling auf. 

Die Aufgabe der Erfindung bestand darin, die Konfektionierung der Lebensmittel durch Zusatz von Additiven mit 
interessanten lunktionellen Eigenschaften. mit denen Lebensmittel sensorisch und technologisch beeinfluBt werden 
kOnnen, zu bereichern. 

Es wurde gefunden, daB Polyglycerine als funktionelles Additiv zur Konfektionierung von Lebensmittein eingesetzt 
werden kSnnen. 

Als Polyglycerine im Sinne der Erfindung sind Diglycerin, Triglycerin, Tetraglycerin, Pentaglycerin, Hexaglycerin 
sowie hOhere Oligomere des Glycerins zu verstehen. 

Diese Polyglycerine kannen sowohl lineare. verzweigte als auch cyclische Verbindungen sein. Sie kSnnen sowohl 
allein als auch im Gemisch miteinander und/oder untereinander verwendet werden. 

Auf Grund ihrer Eigenschaften insbesorxlere im Hinblick auf den Stoffwechsel sind die Polyglycerine insbesondere 
als Fettersatzstoffe anzusehen. 

ErfindungsgemSB werden die Polyglycerine als Additiv in das Lebensmittel bzw. als Rezepturbestandteil eingetra- 
gen. Das Additiv kann je nach Anwendungsform in Mengen von 1 bis 50 Gew.-% zugesetzt werden, ohne daB negative 
geschmackliche Beeintrachtigungen spurtar werden. 

Es ist mdglich, die Additive in Form von Injektionen. z. B. bei Fisch oder Fleisch einzutragen, ein einfaches Zudo- 
sieren in die entsprechende Rezepturmischung ist ebenfalls mOglich, z. B. in Fondarrtmischung, in Muffinmischungen. 
in Kaserezepturen, Speiseeis. Brotaufstriche, Lebkuchen oder backfahige Fruchtpasten. 

In einer bevorzugten Ausfuhrungsform werden Diglycerin (DGLC), Triglycerin (TGLC), Potyglycerin (PGLC) bzw. 
Polyglycerin mit einem erhGhten Anteil an Tetraglycerin (PGLCT) venvendet. 

In einer bevorzugten Ausfuhrungsform wird als Diglycerin ein Produkl mit einem Diglyceringehalt von min. 900 
g/kg. ats Triglycerin ein Produkt mit einem Triglyceringehalt von min. 800 g/kg und als Polyglycerin insbesondere ein 
Produkt mit einem Gehalt an 



Diglycerin 


150 bis 300 g/kg 


Triglycerin 


350 bis 550 g/kg 


Tetraglycerin 


100 bis 250 g/kg 


Pentaglycerin und hGhere Oligomere 


nrtax. 150 g/kg 



Oder ein Produkt mit einem Gehalt an 



Di-, Tri- und Pentaglycerin 


max. 500 g/kg 


Tetraglycerin 


min. 400 g/kg 


Hexa-. Hepta-, Octaglycerin 


max. 200 g/kg 



venwendet. 

In einer anderen bevorzugten Ausfuhrungsform enthait das erfindungsgemaB engesetzte Additiv neben Diglycerin 
(ca. 15 bis 30 Gew.-%) vor allem die hCherkondensierten Oligomere des Glycerins, wie Triglycerin (ca. 35 bis 55 Gew.- 
%). Tetraglycerin (ca. 10 bis 25 Gew.-%) und Pentaglycerin (maximal 10 Gew.-%). HOhere Oligomere wie Hexaglycerin 
und Heptaglycerin sind nur in geringem Umfang, cyclisches Diglycerin, Triglycerin und Tetraglycerin sind kaum vorhan- 
den. 
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In einer anderen eberrfalls bevorzugten Ausfuhrungsform enthait das ©lindungsgemaB eingesetzte Polyglycerin 
vor allem die hSherkondensierten Oligomere des Gycerins wie Triglycerin (ca. 15 Gew.-%), Tetraglycerin (mindestens 
40 Gew.-%) und Pentaglycerin (ca. 20 Gew.-%), wobei der Antei! an Diglycerin, Triglycerin und Pentaglycerin von 50 
Gew.-% nicht uberschritten wird. H6here Oligomere wie Hexaglycerin und Heptaglycerin sowie cyclisches Diglycerin. 
Triglycerin und Tetraglycerin sind nur in geringer Menge vorhanden. 

Die Polyglycerine werden z, B. industriell durch thermische Oder katalytische Kondensation von Glycerin Oder 
durch Hydrolyse von Epichlorhydrin hergestellt. 

Es wurde gefunden, da(5 die erfindungsgennaB eingesetzten Produkte geeignet sind. insbesondere 

Texturbildung 

WasserbindungsvermOgen 
Frlschhaltung 
Kristallisationshemmung 
Protelndenaturierung 
Qefrier- und Auftaustabilitdt 

zu beeinflussen. 

Es wurde werterhin gefunden, daB Polyglycerine ab dem Triglycerin als Fettersatzstoffe eingesetzt werden kfinnen. 

In eiher Ausfuhrungsform wurden Kochschinken. Rsch, Eiscreme, Imitationskase, Frischkase. Lebkuchen, Muffins, 
Fruchtpasten, Fondant. Brotaufstrich mitden erfindungsgemSBen Additiven konfektioniert. 

Der Einsatz der erf indungsgemSBen Additive fur andere Lebensmittel ist ebenfalls denkbar. 

Im Vergleich mit den tradition ell en Additiven stellen die erfindungsgemSBen Additive keine einfachen Substitute 
dar. sondern sind eine Bereicherung der Korrfektionierungsmittelpalette. 

Umitierend fur die Anwendung und Dosierung kann der SuBgeschmack der Polyglyc^-ine sein. Es wurde gefun- 
den, daB die Konfektionierung von Fisch bzw. Kochschinken mit Polyglycerinen mdglich ist. ohne daB ein nicht 
gewunschter SuBgeschmack spiirtjar wird. wenn die Zugabe von 3 Gew.-% eingehatten wird. 

ErfindungsgemaB wurcie Kochschinken mit einer polyglycerinhaltigen Spritzlake behandelt. Die Konzentration an 
Polyglycerin in der Spritzlake wurde so gewShlt. daB der Kocf^chinken in der verzehrfahigen Form 1 bis 8 Gew.-% 
Polyglycerin enthielt. 

Zur Konfektionierung von Fisch wurde das Fischf leisch mit einer Lake behandelt. die soviel Polyglycerin enthielt, 
daB im Fischfleisch nach der Behandlung 0.5 bis 5 Gew.-% Polyglycerin enthalten waren. 

Durch Zusatz von Polyglycerinen kann insbesondere das WasserbindevermOgen (av^-Wertsenkung) vertiessert 
werden. Mit der wertgehenden Bindung des freien Wassers im Lebensmittel wird das Schimmel- und Hefewachstum 
gehemmt und somit werden die Lebensmittel langer frech und verzehrfShig gehalten. 

Es ist bekannt. daB insbesondere bei der Lagerung von Eiscreme Schwankungen in der Lagertemperatur auftre- 
ten. die dazu fuhren, daB sich die Struktur der Eiscreme verSndert. Durch Zusatz von Polyglycerinen wird die Nachkri- 
stallisation von Lactose in der Eiscreme so beeinfluBt, daB die fur den Verbraucher unangenehme Sandigkeit nicht 
mehr auftritt. ErfindungsgemaB werden der Eismischung 1 bis 10 Gew.-% Polyglycerin. bezogen auf die Eismasse. 
zugemischt. 

Bei der Herstellung von SuBwaren, z. B. Fondant, wurde durch Zusatz von Polyglycerinen die Knetbarkeit der zu 
verformenden Masse wesentlich vertjessert. Eine Rekristallisation des Zuckers konnte nicht festgesteitt werden: Erfin- 
dungsgemaB werden der Fondantmasse 1 bis 6 Gew.-% Polyglycerin. bezogen auf die Fertigmasse, zugemischt. 

Ein bevorzugtes Anwendungsgebiet ist die Konfektionierung von Fisch. Es wurde gefunden. daB die starke Prote- 
lndenaturierung nach dem Dampfen und der folgenden thermischen Sterilisation des Fischfleisches durch Zusatz von 
Polyglycerinen sehr stark vermindert wird. Es wurde festgestellt. daB das Fischfleisch nicht den unangenehmen strohi- 
gen Geschmack bekommt. Es war auBerdem uberraschend. daB der zu envartende SuBgeschnrwckder Polyglycerine 
nicht geschmacksbeeintrachtigend wirkl, wenn der PolyglyceringehaK im Fischfleisch weniger als 5 Gew.-% betragt. 

In einer Ausfuhrungsform wird das Polyglycerin in den Fischmuskel injiziert. Andere Technologien sind jedoch auch 
denkljar und mOglich. So kann z. B. der fangfrische Fisch oder der f ilettierte Fisch vor dem Blockfroslen In polyglycer- 
inhaltige Bader getaucht werden. Das Tauchverfahren ist ein Fischfleisch schonendes Verfahren und daher besonders 
zur Konfektionierung von Fischf ilets geeignet 

In einer arKJeren Ausfuhrungsform wurde Kochschinken mit den erfindungsgemaBen Additiven beharxlelt. Es 
wurde gefunden. daB das Volumen des erfindungsgemaB praparierten Kochschinkens vergrOBert werden kann. Volu- 
menzunahmen urn ca. 5 bis 60 % sind ohne Geschmacksbeeintrachtigungen mdglich. Zur Erzielung der hohen Voiu- 
menzunahme von z. B. 60 % ist ein Massenverhaitnis zwischen Polyglycerin und pflanzlichen Protein oder Protein aus 
der Milch oder Gemischen daraus von 5 : 1 oder 5 : 0,5 zu wahlen. Selbst nach 6-w6chiger Lagerzeit konnte keine 
Fleischsaftseparierung festgestellt werden. 

Bei der Herstellung von Kuchen und Geback wird z. B. durch die Zugabe der erfindungsgemaBen Additive die 
Hefe- und Schimmelbildung verlangsamt, aufgrund der Bindung des freien Wassers. Dieses gebundene Wasser im 
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Geback steht dann nicht mehr fur die Stoffwechse! der Hefen und Schimmelpiize zur Verfugung. ErfindungsgemaB 
wurde zur Herstellung von Ruhrkuchen, insbesondere zur Herstellung von Muffins, der Teigmischung 2 bis 15 Gew.-% 
Polyglycerin, bezogen auf die Teigmasse, zugemischt. 

Mit der Ausnutzung der maximalen Polyglycerrnmenge kann das verwendete Butterletl weitgehend ausgetauscht 
werden, urn hierdurch ein fettreduziertes Nahmngsmittel zu erhalten: Die niedrigen Dosiserungen von 2 Gew.-%fuhren 
bereits zu einer aw-Wertsenkung. 

Es wurde weiterhin gefunden, daB bei Lebkuchen, die in der Kuchenmischung maximal 5 Gew.-% Polyglycerin ent- 
hieiten, erne Gebdckalterung in verzdgerter Form auftritt. Durch die verzOgerte Gebdckalterung bleibt die gewunschte 
weiche Textur in Verbindung mrt den Kaueigenschaften weitgehend stabil uber die gesamte Periode der Verzehrfdhig- 
keit.' 

In einer weiteren Ausfuhrungsform der Erfindung wurde backfafiigen Fruchtpasten maximal 5 Gew.-% Polyglyce- 
rin, bezogen auf die Fruchtpaste, zugemischt. Fruchtpasten im Sinne der Erfindung sind Obsterzeugnisse aus minde- 
stens 30 % frischem Obst, Stdrke und anderen Hydrokolloiden. Der erf IndungsgemaBe Zusatz von Polyglycerinen 
bewirkt eine ay^-Wertsenkung und damit eine VerzOgerung der Schimmel- und Hefenbikdung. 

In einer weiteren Ausfuhrungsform wurde zur Herstellung von Imitationskase der Kasemasse erfindungsgemaf3 1 
bis 15 Gew.-% Polyglycerin. bezogen auf die Kasemasse, zugemischt. 

Mit der Ausnutzung der maximalen Polyglycerin menge kann das verwendete Butterfett weitgehend ausgetauscht 
werden. um somrt ein fettreduziertes Nahrungsmittel zu erhalten. 

In einer anderen Ausfuhrungsform wurde zur Herstellung von Frischkase der Kasemasse 1 bis 10 Gew.-% Poly- 
glycerin, bezogen auf die Kasemasse, zugemischt. 

in Abhangigkett von der Polyglycerindosierung konnte der Neigung zur Molkenseparation uber die Zeit der Ver- 
zehrfahigkeit bei der Aufbewahrung des Frischkases im Kuhlschrank entgegengewirkl werden. Der Polyglycerlnzusatz 
vermittelt dem Frischkase eine cremigere Struklur, wodurch eine wesentlich bessere Streichfahigkeit erzielt wird. 

Durch Zusatz der erf indungsgemaBen Additive bei der Herstellung von Brotaufstrich kann z. B. der Fettgehalt redu- 
ziert werden. 

So wurden in einer Ausfuhrungsform einer MIschung zur Herstellung von Margarine maximal 30 Gew.-% Poly- 
glycerin. bezogen auf die Margarinemischung. zugemischt. 

Die Herstellung von Brotaufstrichen anderer Art ist ebenfalls mOglich und durch Zusatz von maximal 50 G€w.-% 
Polyglycerin, bezogen auf die Brotaufstrlchmasse, kann der Brennwert ebenfalls reduziert werden. 

Die nachfolgenden Beispiele sollen die Erfindung eriautern jedoch nicht einschranken. 

Es wurden folgehde Synonyme venwendet 

DGLC Diglycerin 
TGLC Triglycerin 
PGLC Polyglycerin 

PGLCT Polyglycerin mit erhdhtem Tetraglycerinanteil 
Beispiet 1 : 

Konfektronierung von Heringsfilet 
Verwendete Spritzlake: 



1. 


PGLC 


10% 




Wasser 


90% 


2. 


TGLC 


10% 




Wasser 


90% 


3. 


PGLCT 


10% 




.Wasser 


90% 


4. 


PGLC 


7,5% 




Molkenproteinkonzentrat (WPT) 


2,5% 




Wasser 


90% 
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In 5 kg Heringsfilets wurden mil einem Multinadelsystem 1 kg Spritzlake injiziert. 



Tumbter-Einstellung 


5 Upm/0,95 bar 


TumblingzeH 


5 min + 5 min 


Gefriertemperatur 


- 22 °C. 



Beispiel 2: 

Konfektionierung von Kabeljaufilet 

75 . 

Analog Beispiel 1 wurde in 3 kg Kabeljaufilet Spritzlake injiziert. 

Die Ablaufverluste von Heringsfilets und Kabeljaiifilets wurden jeweils nach 2 bzw. 84 Tagen Lagerung gemessen. 
Ergebnisse siehe Tabelle 1 und 2. 

Die Ergebnisse zeigen, daB mit der Zugabe von Polyglycerin eine verbesserte Gefrier- und Auflaustabilitat zu errei- 
20 Chen ist. Die vom Gefrierprozef3 ausgehende Teilzerstdrung der Zelten durch Eiskristalle, verbunden mit dem Auslaufen 
des Gewebswassers wird reduziert. 

Bgigpigl 3: 

25 Heringsfilets. sterilisiert 
Fischsauce-Rezeptur: 



30 





Gew.-% 


Starke, Calfo 


4.0 


Mehl. Type 505 


3,0 


Zucker 


11.0 


Salz 


6,5 


Fondor 


5.0 


Sojaol 


10.0 


modifiziertes Molkenproteinkonzentrat WPT 


0.8 


Dickungsnnittel-Xanthan 


2.0 


Gewurzessig 7%ig 


2.0 


Wasser 


55.7 



In das vorgelegle Wasser werden die putverigen Mischungsbestandteile unter langsamen Ruhren eingearbertet, 
danach das Ol langsam hinzugefugt und die Mischung in einer Silverson Emulgiermaschine emulgiert. Nach Zugabe 
50 des Gewurzessigs wird die SofBe noch einmal ca. 2 Minuten emulgiert. 

Die gemdB Beispiel 1 pr^parierten Heringsfilets Qe 1 00 g) und 1 00 g SoBe wurden in 200 g-Dosen bei 1 1 8 "C, 30 
Minuten in einem Standautoktaven sterilisiert. 

Nach 14 Tagen wurde der Fisch sensorisch beurteilt. 

Die Heringsfilets mit den Polyglycerinadditiven waren wesentlich saftiger und hinterlteBen einen besseren Kauein* 
55 druck als die Nullprobe und die Probe mit dem Molkenproteinkonzentrat. 
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Beispiel4: 

Kochschinken 
5 Spritzlake: 

10 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



55 





Gew.-% 


Wasser 


82,6 


NitrrtpOkelsalz 


5.3 


Milchzucker (Variolac 90) 


1.3 


Phosphat (STP) 


1.1 


Na-ascorbat 


0,1 


Molkenprotein HA-7570 


1.6 


Polyglycerin 


8.0 



Mit dem Multinadelinjektor wurde die auf 5 '^C gekuhlte Lake in den Schinken eingebracht. 
Vor dem Tumbein wurde das Reisch mit einem Tender izer-Messersystem behandelt. zur besseren Aufnahme der 
Lake. 

Das Fleisch wurde in den Tumbler gelegt und der Rest der Spritzlake fur eine Volumenzunahme von 60 % hinzu- 

gefugt. . 

Das Fleisch wufde bei 12 Upm unter Vakuum (0.95 bar) 12 Stunden getumbled. Das praparierte Fleisch wurde 
danach in Formen im Kochschrank bei 72 X gekocht bis die Kerntemperatur von 68 erreicht war. anschlieBend 
gekuhit, in Polypropytenbeutel unter Vakuum eingeschwelRt und bei 5 **C gelagert. 

3 Tage nach der Herslellung wurde das Reisch sensorisch beurteilt. 

Der Kochschinken zeigte In alien Fallen ^ne trockene Oberf lache und somit keine Absonderung von Fieischsaft. 
Dieses gute sensorische Ergebnis wurde auch nach 6-w6chiger Lagerung bei 4 bestatigt. 
Die Texturparameter (Elastizitat. Bindekraft. Klebkraft und Festigkeit) des Reisches bzw. des Kochschinkens wur- 
den durch den Zusatz der Polyglycerine nicht verandert. 

Beispiel 5: 

Imitationskase mit 21 % Fett 



Rezeptur 


0-Probe Gew.-% 


PGLC/50 %iger Butteraustausch 
Gew.-% (erf indungsgemaQ) 


Ca-Caseinat 
Butter 

Schmelzsaize (Phosphatmix) 

Salz 

Wasser 

PGLC 


26.0 

26,0 (21 abs.) 

1.6 

0.8 
45.6 


26.0 

13.0 (10.6 abs.) 
1.6 
0.8 

45,6 (davon ca. 10 % Kondensat) 
13,0 


Milchsaure 3 %ig zur pH-Einstellung 


0,8 ml 


1,3 ml 



Die Rezepturbestandteile wurden zunachst in einem Stephan-Kutter mit Direktdampfeintrag vermischt und danach 
bei 80 Upm 2 Min. auf 82 erhitzt. Nach der pH-Wert-Einstellung mit 3 %iger Milchsaure wird die Mischung noch ein- 
mal 2 Minuten bei 80 Upm auf 82 <»C erhitzt. Die heiBe Mischung wird in Behaiter abgefullt und bei 4 bis 8 °C 12 Stun- 
den gelagert und danach sensorisch beurteilt. 
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Der Polyglycerinzusatz bewirkt eine deutliche Viskositatsreduzierung, was sich positiv auf den AbfullprozeB aus- 
wirkt. 

Der Polyglycerin-Zusatz beeinflu3t positiv die Plastizitat des KSseteiges und bewirkt eine bessere Cremigkeit 
gegenuber der 0-Probe. 

5 In einer be/orzugten Ausfuhrungsform wurde der Salzgehalt etwas erh6ht und der Fettaustausch auf maximal 25 

% (rel.) begrenzt was sich nicht nachteilig auf die KSsequalitat auswirkt. 

Der Su3geschmack der Polyglycerine limitiert den maximalen Fettaustausch. 

Bei spiel 6: 

10 

FrischkSse 



15 


Rezeptur 


0-Probe Gew.-% 


Probe (erf indungs- 
gemdB) Gew.-% 




Magermilchquark (18 % TS) 


77,3 


82.0 




Sahne (40 % Fett. 48 % TS) 


15(6 abs.) 


6,0 (2.4 abs.) 


20 


Proteinbiend (Nutrilac QU 7560) 


7 


5,3 




Salz 


0.7 


0.7 




PGLC 




6.0 



25 

Die Rezepturbestandteile werden in einem Stephan-Kutter mit Direktdampfeintrag bei 50 °C und einem pH-Wert 
von 4.8 bis 4.9 gemischt und durch Direkterhitzung bis 85 °C pasteurislert. Danach wird die Mischung unter Ruhren auf 
65 bis 70 °C gekuhlt. Die Homogenisierung der KSsemasse erfolgt bei 300 bar. Danach wird die KSsemasse in Behaiter 
250 g) gefullt und schnell auf eine Temperatur unter 10 ^'C gekuhlt und bei 4 bis 8 gelagert. Nach 24 Stunden 
30 erfolgte die sensorische Beurteilung. 

Die Textur des FrischkSses mit Polyglycerinzusatz war deutlich cremiger als die der 0-Probe. Die leichte SuBnote 
gab dem Frischkdse eine vollere Geschmacksnote. 

Es war auch nach einer Lagerung von 4 Wochen keine sichtbare Molkenseparation festzustellen. Die Textur behielt 
den cremigen Charakter. 

35 

Beispiel 7: 
Lebkuchen 

40 Zutaten des Lebkuchenmixes (Fa. Martin Braun): 

Welzenmehl 

brauner Zucker 

Roggenmehl 
45 Zucker 

Gewu rzmischu ng 

ABC Backtriebmittel 

Verdickungsmittel (GuarmeW) 

Molkenpulver 
so Weizenfaser 
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Rezeptur 


0-Probe Gew.-% 


Proben (erfindungs- 
gemdB) Gew.-% 


Lebkuchenmix 


44.6 


44,6 


Weizenmehl Typ 505 


22.3 


22,3 


Honig 


22,0 


20.0 


Wasser 


11.1 


11.1 


PGLC 




2 



Eingesetztes PGLC: 



15 





Diglycerin 


(2-P) 




Triglycerin 


(3-P) 


20 


Polyglycerin 


{4.P) 




Polyglycerin T 


(5-P) 



Die Rezepturbestandteile wurden innig vermischt und geknetet. anschlieBend ISBt man den Teig 24 Stunden bei 4 
25 bis 8 **C ruhen Danach wird er aul erne TeigstSrke von 5 mm ausgerollt, geformt und im Umluftofen bei 200 5 MIn. 
gebacken. Nach dem Abkuhlen auf Raumtenriperatur wurden die Lebkuchen in Glaspapier verpackt und bei 1 7 bis 20 
**C gelagert. 

Eine Gebackalterung konnte nach 42 Tagen Lagerzett nicht feslgestellt warden. 

Der Zusatz der erfindungsgemaBen Additive bewirkt eine a^-Wertsenkung gegenuber der O-Probe im befriedigen- 
30 den Rahmen. eine Retrogradation der Starke konnte nicht festgestellt werden. 

fay ^ ^-Werte): 



Proben 


nach 3 Tagen 


nach 42 Tagen 


0-Probe 


0.72 


0,70 


2-P (DGLC) 


0,59 


0.59 


3-P (TGLC) 


0.58 


0.58 


4-P (PGLC) 


0.56 


0,56 


5-P (PGLCT) 


0.56 


0.57 



45 Nach 42 Tagen konnte auf den Proben mrt Additivzusatz im Gegensatz zur O-Probe. kein sichtbarer Schimmelbe- 
fall festgestellt werden. 
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BeiSDiel 8: 

Ruhrmasse Typ Muffins 



Rezeptur Angsben in 
Gew.-% 


0-P 


2-P 


3-P 


4-P 


5-P 


6-P 


Mehl Tpye 505 


15,0 


15.0 


15.0 


15.0 


15,0 


15,0 


Margarine 


21,0 


10.5 


10.5 


10,5 


10.5 


10,5 


WeizenstSrke 


15.0 


15.0 


15.0 


15.0 


15.0 


15.0 


Zucker 


24.0 


17,0 


17.0 


17.0 


17.0 


17.0 


Vollei 


21.0 


21,0 


21.0 


21.0 


21.0 


21.0 


Wasser 


3.0 


3.0 


3.0 


3,0 


3.0 


3.0 


Emulgator ME 8310 


■ 


- 


- 


- 


- 


1.0 


Salz 


0,4 


0,4 


0,4 


0,4 


0.4 


0.4 


ABC Triebmittel 


0.6 


0,6 


0.6 


0.6 


0.6 


0.6 


Dextrose 




7.0 


7.0 


7.0 


7.0 


7.0 


Diglycerin 




10.5 










TGLC 






10.5 








PGLCT 








10,5 






PGLC 










10.5 


10.5 




100 


100 


100 


100 


100 


101 



Die Zutaten wurden vermischt und 5 Minuten im all-in-Verfahren aufgeschlagen. danach wurde die Teigmasse 
(Einwaage 40 g) in Formen gefullt und 15 bis 16 Minuten gebacken. Zur ErmitHung der aw-Wert-EntwicWung wurden 
die Muffins in Glaspapier verpackt und bei 17 bis 20 ^'C gelagert. 

a^ -Wertentwicklunq 



Proben 


STage 


42 Tage 


0-P 


0.78 


0.73 


2-P (DGLC) 


0,59 


0.61 


3-P (TGLC) 


0.59 


0.60 


4-P (PGLC) 


0.58 


0,58 


5-P (PGLCT) 


0.57 


0.60 



Der Zusatz des erfindungsgemSBen Additivs bewirkt eine deutiiche aw-Wertsenkung. 
50 Die Polyglycerine sind in der Lage. uber die Backphase hinaus das freie Wasser im Teig zu binden. Das zeigl sich 
in den Ausbackverlusten. Der Zusatz von Polyglycerinen bewirkt ein Ausbackverlust von 4 bis 6 %. bei der 0-Probe lag 
dieser Wert bei 9 %. Die Muffins zeichnen sich durch eine ISngere Frischaltung aus. 

42 Tage wurden die Muffins gelagert und beobachtet. Der sichtbare Scfiimmelbefall setzte bei der 0-Probe 6 Tage 
frOher ein. 
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BeiSDiel 9: 

Halbfett-Margarine 
5 Rezepturansatz 



^iiiaisn 


U-r* [ /oj 


i D ^ouf OA 


9 D fltMi OA 




wasserpnasG 










Gelatine 200 bloom 






&,U 


O A 


t\-ooruai 


n 1 

U, 1 








oalz 


A C 

w.O 


rt c 
O.O 




A C 








*\7 n 


*\7 n 


PGLCT 




20.0 






PGLC 






20.0 




TGLC 








20,0 


Fettphase 










Fettblend (Polawar E31 . Smp 38 "^C) 


40.0 


20,0 


20,0 


20,0 


Emulgator (Dimodan (P)) 


0.5 


0.5 


0,5 


0.5 


pH-Wert 


5,8 


5.8 


5,7 


5,7 


pH-Werteinstellung auf Blend 


5.5 


5,5 


5,4 


5.4 


CitronensSure 1 7 %ig 


1.8 








Na-Lauge 17%ig 




2,1 


2.8 


2,3 


Aromatisierung 

Flavering 7822 Butler nat. 0,05 % 
Flavering 2662 Butter nat 0.024 % 



Zur Herstellung der Margarine wurde die Fettphase aut 42 **C erwSrmt und in die 45 **C warme vorgelegte Wasser- 
phase unter langsamem Ruhren eingebracht. 
40 Uber eine Perfektor-Anlage mit zwei Kuhlmesserzylindern und einem Nachknetzylinder wurde die Emutston 
gekuhtt und strukturiert. die Emulsionsbildung ist in Gegenwart der Polyglycerine problemtos mdglich. Es ist mOglich. 
50 % Fett auszutauschen. 
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Beispiel 10: 

Softspeiseeis 



Zutaten 


0-P Gew.-% 


1-PGew.-% 


2-P Gew.-% 


Wasser 


47,2 


50,8 


54,4 


Sahne (TS 48 %. 40 % Fett) 


26.3 


19,7 




Glucose 


4.0 


4.0 


4.0 


Zucker 


7.0 


7.0 


7.0 


Lactose (Variolac 95) 


5,0 


5.0 


5,0 


Protein-Compound (IC-3505) 


4.8 


4,8 


4,8 


Magermilchpulver 


4,8 


5.3 


5.8 


Emulgator (5912) 


0.6 


0,6 


0.6 


Vanilte 


0,3 


0.3 


0.30 


PGLC 




2.5 


5.0 



Die Zutaten wurden nacheinander unter Ruhren in das vorgelegte Wasser eingebracht. 
25 AnschlieBend wurde die Mischung auf 78 **C zur Pasteurisierung erhitzt und homogenisiert (2-Stufen-Homogeni- 
sierung 160/60 bar). Nach der Reilung von 12 h bei 4 °C wurde mrt Hilfe des Gel-O-Mat Freezer 100 die Eismasse her- 
gestellt Die Nachhartung erfolgte bei -22 °C. 

Auch nach einem Temperatur-lntervalltest (-18 °C/24 h. -5 °C/48 h. -18 *'C/24 h) uber 8 Wochen konnte keine Nach- 
kristallisation von Lactose festgestellt werden. 
30 Der Zusatz von Polyglycerinen ertidht die Viskositat des Eismixes vor dem Freezer. Das verzehrfahlge Els mit Poly- 
glycerinzusatz ist wesentlich softer und hat aufgrund der weicheren Struktur ein besseres Schmelzvertiaften und 
dadurch ein volieres Mundgefuhl. 

Beispiel 11: 

35 

Fondantmasse 



Rezepturansatz 


0-P Gew.-% 


1-P Gew.-% 


PGLC 




6.0 


Starkesirup 


9,4 


3.4 


Saccharose Raffinade 1 


83.5 


83.5 


Wasser 


27,8 


27,8 


Kochverlust 


20.7 


19,1 


Ausbeute 


100.0 


101,6 



Zur Herstellung der Fondantmasse wurde die Saccharose in das Wasser unter Ruhren und Temperaturerhdhung 
auf 45 *»C eingetragen. Die Mischung wird mSBIg weitergeruhrt und auf 75 '^C enwSrmt. Danach wird der Starkesirup 
unter gleichzeitiger Enwarmung der Mischung auf 90 °C hinzugefugt. AnschlieBend wurde das Polyglycerin dosiert. 
55 Danach wurde die Temperatur auf 103 **C erheht und unter Beibehattung der Temperatur solange geruhrt. bis die Fon- 
dantmasse War war. 

Die erf indungsgema(3e Fondantmasse laBt sich aufgrund der verbesserten Plastizrtat s hr vie! besser ausformen 
ats die 0-Probe. Auch nach einer Lagerzeit von 3 Wochen war der Oberf lachenglanz unverandert. 
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Tabelle i 





Ablaufverlust nach der Lakeninjektion und nach Wiederauftauen "Heringsfilets" 


5 


Polyglycerinhaltige 
Lake 


Auf nahme der 
Lake nach Tum- 
bling Gew.-% 


Ablauf der Lake 

vor dfim Einfri- 
eren Gew.-% 


Ablauf der Lake nach 
Auftauen Lagerzett: 2 
Tage Gew.-% 


Ablauf der Lake 
nach Auftauen 
Lagerzett: 84 Tage 
Gew.-% 


10 








sofort 


n. lh 






Wasser (Nullprobe) 


2.1 


3.6 


3,0 


2,8 


3.5 




Polyglycerin T 


3,6 


1.9 


2.6 


2.5 


2.3 


15 


Triglycerin 


2.7 


2.7 


2,4 


1.8 


2.0 


Polyglycerin 


3,5 


3,5 


2.4 


2,2 


2.5 




Polyglycerin + WPT* 


5.0 


3.0 


2.3 


2.5 


2.5 


20 


Auftau-Verfahren: 
gefrorene Filets -22 **C 
18hKuhlraumbei6°C 
6 h Raumtemperatur bei 20 



*WPT mod. Molkenproleinkonzentrat 



Tabelle 2 



Ablaufverlust nach der Lakeninjektion und nach dem Wiederauftauen "Kabeljaufiiets" 


Polyglycerinhaltige 
Lake 


Auf nahme der 
Lake nach Injek- 
tlon Gew.-% 


Ablauf der Lake 
vor dem Einfri- 
eren Gew.-% 


Ablauf der Lake nach 
Auftauen Lagerzett: 2 
Tage Gew,-% 


Ablauf der Lake 
nach Auftauen 
Lagerzeit: 84 Tage 
Gew.-% 








sofort 


n. 1 h 




Wasser (Nullprobe 


12.5 


6.2 


4.2 


3.9 


3.8 


Polyglycerin T 


12.9 


5.3 


1.2 


2.6 


.2.7 


Triglycerin 


12.3 


5.2 


2.3 


2.9 


2.4 


Polyglycerin 


13.9 


6.2 


3.2 


3.9 


3.6 


Polyglycerin + WPT* 


14.0 


6.1 


3.9 


3.4 


3.5 


Auftau-Verfahren: 

gefrorene Filets -22 **C 

18hKuhlraumbei6**C 

6 h bei Raumtemperatur von 20 **C 



•WPT mod. Molkenprcteinkonzentrat 



SO 



55 
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Tabelle 3 



LebensmittelackJitive zur Erzielung von Produkteigenschaften 


Polyglyceiine 


Lebensmittel 


gewunschte Produkteigenschaften 


Polyglycerin 

L/wO» View*' rO 


Fettsubstitution 
Gew.-% 


i\(x*nscninKen ou /o voiumen- 
zunahme 


j&rACA-F^oHi il^ion \A/accorhinHi inrt 
Oji icti c;9t? ricUUixUvJi i vvdooci uii luui 


1 O 




Fisch 


Wasserbindung Texturverbesserung 


1-3 




Imitationskase 1 1 % Fett abs. 


Texturverbesserung Kalorienreduktion 


< 13 


<50 


Frischkase 2,4 % Fett abs. 


Texturverbesserung Kalorienreduktion 


^6 


<. 100 


Eisaeme 5 % Fett abs. 


Kalorienreduktion Vermeidung der 
Sandigkeit (Nachkristallisation) 


<5 


<50 


Muffins 20 % Fett 


Kalorienreduktion veriangerte Fris- 
chhaltung 


<. 10 


^50 


Lebkuchen 


veriangerte Frischhaltung 


<2 




Fondant 


plastisches Verhalten 


<3 




Halbfettmargarine 40 % Fett 


Kalorienreduktion 


<20 


^50 



0765608A2_I_> 
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Patentanspruche 

1 . Verfahren zur Konfektionierung von Lebensmitteln. dadurch gekennzeichnet. daB ein funklionelles Additiv verwen- 
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det wird, das Polyglycerin enthatt. 

2. Verfahren zur Konfektiorderung von Lebensmrttein nach Anspoich 1, dadurch gekennzeichnet, da(5 lineare 
und/oder verzweigte und/oder cyclische Polyglycerine verwendet werden. 

5 ' 

3. Verfahren zur Konfektionierung von Lebensmrttein nach Anspruch 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, daS Poly- 
glycerine in Mengen von 1 bis 50 Gew.-% zugesetzt werden. 

4. Verfahren zur Konfektionierung von LdDensmitteIn nach Anspruch 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB als Poly- 
10 glycerin im funktionellen Addrtiv Diglycerin. Triglycerin. Tetraglycerin. Pentaglycerin, Hexaglycerin, hOhere Oiigo- 

mere des Glycerins allein oder deren Gemische enthalten sind. 

5. Verfahren zur Konfektionierung von Lebensmrttein. insbesondere von Kochschinken, nach Anspruch 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, daB der Kochschinken mit einer Sprrtzlake, die Polyglycerin enthait, behandett wird und 

15 nach der Behandlung in der verzehrfahigen Form 1 bis 8 Gew.-% Polyglycerin enlhait. 

6. Verfahren zur Konfektionierung von Lebensmittein, insbesondere Fisch. nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekenn- 
zeichnet. daB das Fischfleisch mrt einer Lake, die Polyglycerin enthait, behandelt wind und nach der Behandlung in 
der verzehrfahigen Form 0,5 bis 5 Gew.-% Polyglycerin enthait. 

20 

7. Verfahren zur Konfektionierung von Lebensmrttein, insbesondere zur Herstellung von Imitationskase, nach 
Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB der Kasemasse 1 bis 15 Gew.-% Polyglycerin. bezogen auf die 
Kasemasse. zugerrdscht wird. 

25 8. Verfahren zur Konfektionierung von Lebensmittein. insbesondere zur Herstellung von Frischkase. nach Anspruch 
1 bis 4. dadurch gekennzeichnet daB der Kasemasse 1 bis 10 Gew.-% Polyglycerin, bezogen auf die Kasemasse, 
zugemischt wird. 

9. Verfahren zur Konfektionierung von Lebensmrttein, insbesondere zur Herstellung von Speiseeis, nach Anspruch 1 
30 und 4, dadurch gekennzeichnet, daB der Eismischung 1 bis 10 Gew.-% Polyglycerin, bezogOT auf die Speiseeis- 

masse, zugemischt wird. 

10. Verfahren zur Konfektionierung von Lebensmittein. insbesondere zur Herstellung von Ruhrkuchen, z. B. Muffins, 
nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB dem Teig 2 bis 15 Gew.-% Polyglycerin, bezogen auf die 

35 Teigmasse, zugemischt wird. 

11. Verfahren zur Konfektionierung von Lebensmittein, insbesondere zur Herstellung von Lebkuchen. nach Anspruch 
1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB der Kuchenmischung maximal 5 Gew.-% Polyglycerin, bezogen auf die Teig- 
masse, zugemischt wird. 

40 

12. Verfahren zur Konfektionierung von Lebensmrttein. insbesondere von backfahigen Fruchtpasten nach Anspruch 1 
bis 4, dadurch gekennzeichnet. daB der Fruchtpaste maximal 5 Gew.-% Polyglycerin, bezogen auf die Fruchtpaste, 
zugemischt wird. 

45 13. Verfahren zur Konfektionierung von Lebensmittein, insbesondere zur Herstellung von Fondant, nach Anspruch 1 
bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB der Fondantmasse 1 bis 6 Gew.-% Polyglycerin, bezogen auf die Fertigmasse. 
zugemischt wird. 

14. Verfahren zur Konfektionierung von Lebensmrttein, insbesondere zur Herstellung von Brotaufstrichen nach 
so Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB der Misching maximal 50 Gew.-% Polyglycerin, bezogen auf die 

Brotaufstrichmasse, zugemischt wird. 

15. Verfahren zur Konfektionierung von Lebensmittein, insbesondere zur Herstellung von Margarine, nach Anspruch 1 
bis 4. dadurch gekennzeichnet. daB der Mischung maximal 30 Gew.-% Polyglycerin. bezogen auf cfie Margarine- 

55 mischung. zugemischt wird. 

16. Venwendung von Polyglycerinen zur Konfektionierung von Lebensmittein nach Anspruch 1 bis 15, Insbesondere 
zur Beeinflussung der TexturiDildung, des WasserbindungsvermOgens. der FrischhaHung. der Krlstallisationshem- 
mung. der Proteindenaturierung, der Verbesserung der Gefrier- und Auftaustabilrtat und zur Fettsubstrtution. 
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